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ABSTRACT 
 The purpose of this study is to determine the exact concentration of 
chitosan on organoleptic quality and storability know. The research was done 
experimentally by using Completely Randomized Design (CRD) non factorial 
consisting of 4 treatments and 4 replications. The treatment in this peneletin is: K0 
= Without the addition of chitosan concentration (0%), K1 = Addition of 1% 
chitosan concentration of stock solution, K2 = Addition of 2% chitosan 
concentration of stock solution and K3 = Addition of 3% chitosan concentration 
of stock solution . The data obtained were statistically analyzed using analysis of 
variance (ANOVA), followed by Duncan's test New Multiple Range Test 
(DNMRT) at the level of 5%. The best treatment at the intensive search was out 
with the addition of 2% chitosan concentration with pH, total bacteria, protein 
content and assessment requirements organeleptik accordance with SNI 01-3142-
1998 and can extend the shelf life.  
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I. PENDAHULUAN 
 
 
Kedelai merupakan salah satu hasil pertanian yang sangat penting sebagai 
bahan makanan, karena jumlah dan mutu protein yang dikandung sangat tinggi 
yaitu susunan asam amino esensialnya lengkap sehingga protein kedelai 
mempunyai mutu yang mendekati mutu protein hewani. Sebagai bahan baku 
makanan, kedelai termasuk bahan makanan yang mempunyai susunan zat yang 
lengkap dan mengandung hampir semua zat-zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh 
dalam jumlah yang cukup. 
 Banyaknya kandungan gizi pada tahu merupakan media yang cukup baik 
bagi pertumbuhan mikroorganisme. Hal ini dapat menyebabkan pelendiran, bau 
busuk, tekstur menjadi sangat lunak, rasa asam dan kadang berjamur pada 
permukaannya, sehingga perlu upaya untuk mengatasi beberapa kendala di atas 
agar dapat diperoleh tahu yang mempunyai daya simpan lama dan mengurangi 
kerusakan pada tahu sehingga diperlukan penambahan pengawet alami seperti 
kitosan. 
 
 
1.1.Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi kitosan yang 
tepat terhadap tingkat kesukaan dan daya simpan tahu. 
II. METODE PENELITIAN 
2.1. Metode Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL)  non faktorial yang terdiri dari 4 perlakuan dan 
4 kali ulangan. Adapun perlakuan pada peneletin ini adalah: K0 = Tanpa 
penambahan konsentrasi kitosan (0%), K1 = Penambahan konsentrasi kitosan 1% 
dari larutan stok, K2 = Penambahan konsentrasi kitosan 2% dari larutan stok dan  
K3 = Penambahan konsentrasi kitosan 3% dari larutan stok. 
 
 
III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1.  Tingkat Keasaman (pH) 
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan kitosan pada 
tahu memberikan  pengaruh nyata terhadap pH tahu yang dihasilkan selama 
pengamatan hari ke 0, 1, 2 dan 3  pada berbagai konsentrasi dan lama 
penyimpanan menunjukkan pH tahu berkisar antara rata-rata 4.45–6,29. Terlihat 
pada Lampiran 5a-5d. Rata-rata hasil analisis nilai pH dapat dilihat pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Rata-rata pH tahu selama penyimpanan pada nol hari hingga hari ke tiga. 
Perlakuan (%)   Rata- rata  
    0 hari             1 hari 2 hari 3 hari 
                 K0 6,22
c 
6,24
c 
6,25
b 
6,29
b 
                 K1  4,48
b 
4,48
b 
4,47
a 
4,47
a 
                 K2  4,46
a 
4,46
a 
4,46
a 
4,46
a 
                 K3  4,45
a 
4,45
a 
4,45
a 4,45
a 
   Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak 
nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 
Hasil pengamatan Tabel 4 menunjukkan bahwa penambahan kitosan pada 
berbagai konsentrasi dan lama penyimpanan menunjukkan pH tahu semakin 
menurun. Hal ini disebabkan kitosan yang digunakan pada penelitian ini bersifat 
larut pada asam yaitu asam sitrat sebagai media pelarutnya dengan konsentrasi 
10%, sehingga semakin banyak penggunaan kitosan maka asam sitrat yang 
digunakan akan semakin meningkat yang menyebabkan pH tahu menjadi 
menurun. Menurut Alamsyah (2006) adanya gugus amino bebas pada kitosan 
menyebabkan sifat kelarutannya spesifik pada larutan asam dan tidak larut pada 
pH netral. Menurut Yulistiani dkk. (2009)  semakin tinggi konsentrasi asam sitrat 
yang digunakan maka keasaman yang dihasilkan akan semakin asam sehingga 
menurunkan pH penggumpalan protein susu kedelai. 
3.2. Analisis Total Bakteri 
 
Hasil Pengamatan jumlah total bakteri dalam tahu pada masing-masing 
perlakuan mulai hari ke 0, 1, 2 dan 3 disajikan Lampiran 6a-6c. Rata-rata hasil 
total bakteri pada tahu selama pengamatan pada hari ke nol sampai hari ke tiga 
pada Tabel 5. 
 
   Tabel 5. Rata-rata analisis total bakteri pada tahu selama penyimpanan pada nol 
hari   hingga hari ke tiga. 
Perlakuan (%)        Rata-rata   
  0 hari             1 hari 2 hari 3 hari 
                 K0 
- 
1,7x10
5
      1,6x10
6 
3,1x10
6 
                 K1  
-           -           -           - 
                 K2  
-           -           -           - 
                 K3  
-           -           -           - 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak 
nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 
Berdasarkan Tabel 5 dapat dilihat pengamatan  hari ke nol semua 
perlakuan belum terlihat adanya pertumbuhan bakteri. Hal ini disebabkan karena 
tahu belum mengalami proses penyimpanan dan penambahan kitosan belum 
terlihat pengaruhnya. Pertumbuhan bakteri mulai terlihat pada pengamatan hari ke 
tiga pada perlakuan K0 yaitu sebesar 1,7x10
5
, namun jumlah bakteri  tidak 
melebihi batas persyaratan jumlah bakteri berdasarkan standar mutu tahu (SNI No 
02070-80) yaitu batas maksimum 1x10
6
. Pada pengamatan hari ke dua dan ke tiga 
terlihat bahwa adanya pertumbuhan bakteri pada perlakuan K0 yaitu sebesar 
1,6x10
6
 dan 3,1x10
6 
 jumlah ini sudah melebihi batas persyaratan SNI sementara 
perlakuan perlakuan K1, K2 dan K3 tidak menunjukkan pertumbuhan bakteri. Hal 
ini disebabkan karena penambahan kitosan berfungsi sebagai senyawa anti bakteri 
yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri, sehingga kitosan dapat diapliksikan 
sebagai pengawet. Menurut Cahyadi (2006) kitosan juga memiliki gugus aktif 
yang bermuatan positif yang bersifat polikationik yang dapat berperan sebagai 
bahan penghambat anti mikroorganisme dan mampu berikatan mikroorganisme 
perusak menyebabkan pertumbuhan akan terhenti bahkan  akan mati. 
Menurut Wardaniati dkk. (2006) kemampuan kitosan dalam menekan 
pertumbuhan bakteri disebabkan karena kitosan memiliki sifat polikation 
bermuatan positif yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri dan kapang. 
Kitosan memiliki kemampuan untuk berinteraksi dengan senyawa pada 
permukaan sel bakteri kemudian membentuk semacam lapisan yang menghambat 
saluran membran sel sehingga sel mengalami kekurangan energi untuk 
berkembang dan mengakibatkan matinya sel. Selanjutnya menurut Pamekes 
(2007) kitosan memiliki efek fungsida dan mampu membentuk lapisan film yang 
membungkus permukaan produk dan mengatur pertukaran gas dan kelembaban. 
  
 
3.3. Kadar Protein  
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi 
kitosan pada tahu memberikan  pengaruh nyata terhadap kadar protein tahu pada 
hari ke tiga seperti pada Lampiran 7. Rata-rata hasil analisis kadar air protein 
dapat dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Rata-rata protein tahu selama penyimpanan pada hari ke tiga. 
Perlakuan (%)   Rata-rata 
                       Hari ke 3 
                    K0  
                                              
7,82
a 
                    K1 
                    K2 
                    K3 
            9,68
b 
          11,44
c 
             
13,53
d 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak 
nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 
  Tabel 6 menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi terdapat pada 
perlakuan K3 yaitu sebesar 13,53% dan terendah pada penambahan konsentrasi 
kitosan 0%  yaitu sebesar 7,82%. Dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi 
kitosan yang digunakan, maka akan semakin tinggi kadar proteinnya. Hal ini 
disebabkan karena kitosan memiliki sifat mengikat protein, sehingga semakin 
tinggi konsentrasi kitosan semakin banyak protein yang diikat dalam susu kedelai. 
Menurut Synowiecki dkk. (2003) kitosan memiliki sifat afinitas (mengikat) yang 
luar biasa terhadap protein. Selanjutnya menurut Rismana (2003) kitosan 
merupakan kitin yang telah dihilangkan gugus asetilnya dengan menggunakan 
basa pekat sehingga bahan ini merupakan polimer D-glukosamin dan mampu 
berikatan dengan protein. Kadar protein tahu dengan penambahan kitosan sudah 
sesuai dengan persyaratan kadar protein tahu dalam satndar mutu tahu yaitu 
minimal 9,0% (SNI 01-3142-1998). 
 
3.4. Penilaian organoleptik  
3.4.1. Warna  
 
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi 
kitosan pada tahu memberikan  pengaruh nyata terhadap warna yang dihasilkan 
selama pengamatan hari ke 0, 1, 2 dan 3 seperti Lampiran 8a-8d. Rata-rata 
penilaian hasil analisis warna dapat dilihat pada Tabel 7. 
 
Tabel 7. Rata-rata warna tahu selama penyimpanan pada nol hari hingga hari ke 
tiga. 
Perlakuan (%)   Rata-rata  
 0 hari 1 hari 2 hari 3 hari 
                                 K0  3,88
b 
3,72
a 
3,04
a 
2,56
a  
                                 K1   3,60
ab 
3,60
a 
 3,32
ab 3,04
b 
 
                                 K2  3,68
b 
3,64
a 
3,48
b 
3,32
b 
                                 K3  3,32
a 
3,52
a 
 3,36
ab   3,24
b 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak 
nyata menurut uji DNMRT  pada taraf 5%. 
   
  Berdasarkan Tabel 7 diketahui bahwa selama penyimpanan tahu tanpa 
penambahan kitosan (K0) mudah mengalami perubahan warna menjadi putih 
berbintik kecokelatan dan terlihat adanya lendir dipermukaan tahu sehingga 
panelis cenderung tidak menyukai warna tahu yang dihasilkan. Hal ini disebabkan 
tidak adanya penambahan pengawet pada tahu sehingga mengalami perubahan 
warna tahu. Warna tahu yang tanpa bahan pengawet akan memudar setelah 12 jam 
disimpan pada suhu kamar (Anonim, 2005). Setyadi (2008) nilai kecerahan tahu 
semakin menurun terhadap lamanya waktu penyimpanan. Hal ini disebabkan 
timbulnya lendir pada permukaan tahu yang menyebabkan kecerahan tahu 
menjadi berkurang. Pelendiran pada tahu disebabkan oleh bakteri pembentuk 
lendir terutama dari golongan Pseudomonas, Lactobacillus, dan Streptococcus. 
  Tahu dengan perlakuan penambahan kitosan dari penyimpanan hari ke nol 
hingga ke tiga cenderung masih disukai panelis. Hal ini menunjukkan bahwa 
penambahan kitosan dapat mempertahankan warna tahu agar dapat bertahan lebih 
lama selama penyimpanan. Menurut Cahyadi (2006) kitosan memiliki fungsi 
ganda yakni melapisi, sehingga pengaruh dari luar dapat dihambat oleh kitosan 
tersebut termasuk faktor warna yang mempengaruhi warna bahan. Selanjutnya 
menurut Mukarromah dkk. (2010) penambahan asam sitrat bertujuan untuk 
mempertegas  rasa dan warna produk akhir, mengurangi rasa dan aroma yang 
tidak disukai. 
3.4.2. Tekstur 
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi 
kitosan pada tahu memberikan  pengaruh nyata terhadap tekstur tahu yang 
dihasilkan selama pengamatan hari ke 0, 1, 2 dan 3 seperti Lampiran 9a-9d. Rata-
rata penilaian tekstur dapat dilihat pada Tabel 8. 
 
Tabel 8. Rata-rata tekstur tahu selama penyimpanan pada nol hari hingga hari ke 
tiga. 
Perlakuan (%)   Rata-rata  
 0 hari 1 hari 2 hari 3 hari 
                               K0 3,92
a 3,72
c 
2,88
a 
2,52
a  
                               K1  3,60
b 
3,64
bc
  3,12
bc 
3,12
b 
 
                               K2  3,64
b 
3,40
b 
3,32
c 
3,20
b 
                               K3  2,96
b 
3,04
a 
2,84
a 2,76
a 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak 
nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 
 
Berdasarkan Tabel 8 tahu tanpa penambahan kitosan (K0) menunjukkan 
bahwa nilai tekstur tahu semakin menurun seiring dengan lamanya waktu 
penyimpanan. Hal ini disebabkan banyaknya kandungan air menjadi media yang 
baik untuk tumbuhnya bakteri perusak. Setyadi (2008) tahu tanpa penambahan 
pengawet (kontrol) mudah mengalami proses pelunakan tahu disebabkan oleh 
aktivitas mikroba bakteri asam laktat yang menyebabkan tekstur tahu menjadi 
lunak, tidak kompak, dan berlendir. Hal ini berhubungan dengan naiknya kadar air 
tahu yang disebabkan oleh terurainya komponen-komponen tahu oleh aktivitas 
bakteri. Proses pelunakan tahu ini memperlihatkan bahwa tahu sudah mengalami 
kerusakan. Permukaan tahu berlendir, kadang-kadang berjamur setelah 12 jam 
disimpan pada suhu kamar (Anonim, 2005). 
Tahu dengan semakin banyak penambahan kitosan menghasilkan tekstur 
yang semakin padat atau kenyal sehingga panelis kurang menyukai, tetapi selama 
penyimpanan tahu masih dapat menghambat pertumbuhan bakteri. Hal ini 
disebabkan karena kitosan dapat mengikat air dan menggumpalkan protein yang 
terdapat dalam sari kedelai, sehingga tahu yang dihasilkan menjadi padat atau 
kenyal. Selanjutnya menurut Synowiecki dkk. (2003) kitosan memiliki sifat 
afinitas (mengikat) yang luar biasa terhadap protein. Selanjutnya menurut Sahaidi 
(1999) dalam Suptijah (2006) semakin banyak jumlah kitosan dapat berikatan ion-
ion H
+
 dan protein yang terdapat dalam bahan dan kemampuan kitosan dapat 
membentuk pengkelat, pengikat dan penjernih bahan tersebut. Menurut Rismana 
(2001) adanya sifat kimia kitosan yang mempunyai gugus amino aktif yang dapat 
mengikat air, sehingga dengan diikatnya air pengaruhnya yaitu tidak dapat 
digunakan oleh mikroba untuk melanjutkan proses kehidupan dan pertumbuhan 
akan terganggu. 
       3.4.3. Aroma 
 Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan kitosan pada 
tahu memberikan pengaruh nyata terhadap aroma tahu yang dihasilkan selama 
pengamatan hari ke 0, 1, 2 dan 3 seperti lampiran 10a-10d. Rata-rata hasil analisis 
aroma dapat dilihat pada Tabel 9. 
 
 Tabel 9. Rata-rata aroma tahu selama penyimpanan pada nol hari hingga hari ke 
tiga. 
Perlakuan (%)   Rata-rata  
 0 hari 1 hari 2 hari 3 hari 
                                K0  3,88
b 3,72
a 
2,84
a 
2,44
a  
                                K1   3,72
ab 
3,64
a 
3,40
b 
3,16
b 
 
                                K2  3,76
ab 
3,56
a  
3,40
b 
3,44
b 
                                K3   3,56
a  
3,44
a  3,24
ab     3,08
b 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak 
nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 
 Berdasarkan Tabel 10 pada tahu tanpa penambahan kitosan (K0) lebih 
mudah mengalami perubahan aroma yaitu aroma busuk seiring penyimpanan tahu. 
Hal  ini disebabkan adanya aktifitas bakteri dalam tahu sehingga aroma tahu mulai 
mengalami perubahan penyimpanan hari ke satu (Tabel 5). Menurut Wijana dkk. 
(1993) aroma busuk pada tahu yang rusak diakibatkan terjadinya perombakan 
mikroba, baik oleh bakteri maupun kapang yang menghasilkan senyawa H2S dan 
NH3. Perombakan ini akan menghasilkan bau busuk, bau busuk ini akan 
mempengaruhi bau dan rasa tahu sehingga panelis tidak menyukainya. Menurut 
Frazier dkk. (1978) bau basi terutama disebabkan oleh aktivitas golongan bakteri 
koliform dan beberapa spesies bakteri yang dapat menyebabkan pembusukan 
seperti Clostridium dan Pseudomonas yang menghasilkan  bau busuk. 
Penyimpangan-penyimpangan bau ini  terjadi akibat  hidrolisis  komponen  
protein dan asam-asam amino secara lanjut yang menghasilkan senyawa-senyawa  
dan gas-gas yang  mempunyai citarasa yang tidak disukai.   
  Penambahan kitosan cenderung dapat mempertahankan aroma tahu, 
sehingga masih disukai panelis dibandingkan tahu yang tanpa penambahan 
kitosan (K0). Hal ini disebabkan karena kitosan mampu mempertahankan aroma 
selama penyimpanan dan dapat menghambat pertumbuhan bakteri serta tidak 
ditemukan adanya pertumbuhan bakteri (Tabel 5). Menurut Cahyadi (2006) 
kitosan memiliki fungsi tidak menurunkan gizi, warna, aroma dan bau bahan yang 
diawetkan yakni melapisi, sehingga pengaruh dari luar pun dapat dihambat oleh 
kitosan tersebut termasuk faktor aroma, rasa dan bau bahan yang diawetkan. 
Selain itu juga kitosan juga dapat menghambat pertumbuhan mikroba yang dapat 
mempengaruhi perubahan pada aroma bahan. Menurut Suseno (2006) kitosan 
dilarutkan pada asam merupakan bahan pengawet alami yang ramah lingkungan. 
Keunggulan bahan pengawet ini meliputi aspek daya awet, keamanan pangan 
serta uji organoleptik meliputi rasa, penampakan, aroma dan tekstur dengan 
kitosan menunjukkan hasil yang lebih baik dibandingkan pengawet lainnya.  
3.4.4. Rasa 
   Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi 
kitosan pada tahu memberikan pengaruh nyata terhadap rasa tahu yang dihasilkan 
selama pengamatan hari ke 0, 1, 2 dan 3 Lampiran 11a-11d.  Rata-rata hasil 
analisis rasa dapat dilihat pada Tabel 10. 
 Tabel 10. Rata-rata rasa tahu selama penyimpanan pada nol hari hingga hari ke 
tiga 
Perlakuan (%)   Rata-rata  
 0 hari 1 hari 2 hari 3 hari 
                               K0   4,20
b 3,76
a 
**
 
**
  
                               K1    3,60
b 
3,68
a 
3,40
b 
3,04
b 
 
                               K2    3,72
b 
3,60
a 
3,40
b 
3,24
b 
                               K3    3,48
b 
3,44
a 
 3,24
ab 
3,12
b 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak 
nyata menurut uji DNMRT  pada taraf  5 %. 
       ** = Pengujian tidak dilanjutkan 
Hasil pengamatan dari Tabel 10 dapat dilihat bahwa rasa tahu penilaian 
panelis terhadap rasa tahu tanpa penambahan kitosan tidak mampu bertahan lama 
hanya tahan satu hari dan untuk uji organoleptik terhadap rasa pada hari ke dua 
dan ke tiga tidak dilanjutkan. Hal ini disebabkan terlihat adanya pertumbuhan 
bakteri yang melebihi batas persyaratan SNI tahu (SNI 01-3142-1998) yaitu batas 
maksimum 1x10
6
. Banyaknya bakteri dalam tahu dengan tanpa bahan 
penambahan kitosan (K0) menyebabkan kerusakan protein yang ada, kerusakan 
ini akan menghasilkan rasa busuk, rasa busuk ini akan mempengaruhi rasa tahu. 
Terbentuknya lendir pada tahu dapat disebabkan oleh aktivitas mikroba antara lain 
bakteri  Bacillus subtilis,  Bacillus mesentericus. Perubahan flavor/rasa biasanya 
disebabkan oleh mikroba Genus monila,  Aspergillus mucor, Alternaria, dan  
Scopiloriosis, yang menyebabkan bau tidak enak. Sedangkan rasa asam atau basi 
biasanya disebabkan oleh bakteri pembusuk seperti Coliform, Micrococci dan  
Achromycetes. 
Menurut Frazier dkk. (1978) bau basi terutama disebabkan oleh aktivitas 
golongan bakteri koliform dan  beberapa spesies  bakteri  yang  dapat 
menyebabkan pembusukan seperti Clostridium dan Pseudomonas menghasilkan 
bau busuk.  Penyimpangan-penyimpangan  bau  ini  terjadi akibat  hidrolisis  
komponen  protein  dan  asam-asam  amino  secara  lanjut  yang  menghasilkan  
senyawa-senyawa  dan  gas-gas  yang  mempunyai citarasa yang tidak disukai.  
   Semakin lama penyimpanan, rasa tahu dengan penambahan kitosan masih 
dapat dipertahankan dibandingkan dengan tahu yang tanpa penambahan kitosan. 
Hal ini disebabkan selain dari kitosan, asam sitrat yang digunakan sebagai pelarut 
kitosan juga mampu berperan mempertahankan rasa pada tahu. Menurut 
Mukarromah dkk. (2010) penambahan asam sitrat bertujuan untuk mempertegas  
rasa dan warna produk akhir, serta mengurangi rasa yang tidak disukai. Menurut 
Suseno (2006) kitosan yang dilarutkan pada asam merupakan bahan pengawet 
alami yang ramah lingkungan. Keunggulan pengawet alami kitosan dibanding 
pengawet lainnya meliputi aspek organoleptik, daya awet, keamanan pangan serta 
bernilai ekonomis. 
 
IV. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
4.1. Kesimpulan  
1. Penambahan kitosan dengan konsentrasi yang berbeda nyata terhadap  pH, 
Kadar protein, warna, tekstur, aroma dan rasa tahu serta dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri. 
2. Perlakuan terbaik pada peneletian ini adalah tahu dengan penambahan 
konsentrasi kitosan 2% dengan pH, total bakteri, kadar protein dan 
penilaian organeleptik sesuai dengan persyaratan SNI 01-3142-1998 dan 
dapat memperpanjang masa simpan. 
3. Rekapitulasi data 
4.2. Saran 
 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui kadar lemak 
dan kadar abu serta cemaran Escherichia coli dan Salmonella. 
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